Repové rizoto
Hlavni jidlo (vytvoril*a Klara Ondrickova (Kada))

mnozstvi (na 10
nazev porci)

Repa ¢ervena 1 kilogramy cca 6ks

Ryze arborio

(kulatozrnna) 700 gramy

smetana na vareni 200 mililitry

Parmezan 200 gramy

Maslo 60 gramy 4 Izice

Cibule [kus] 2 kusy

RUKola \v/olitielné k podavani cca 259 na
cloveka

Koreni - tymidn

Balkénsky syr \cvllcz)li/téelir;é k podavani cca 25g na

Cesnek [strouzek] 2 strouzek

Olej olivovy 4 polévkové lzice

sal
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navod k pripravé

Jak na to?

« V osolené vode uvarit oloupanou fepu do mékka. V idealnim pripadé rozmixovat s
trochou toho rfepového vyvaru na pyré. Ve varianté bez mixéru nastrouhat.

» Na troSe oleje osmazit dosklovata najemno nakrdjenou cibuli, prisypat a trochu opéct
ryzi. Postupné pfrilévat fepovy vyvar/zeleninovy vyvar/jiny vyvar/vodu. Idedlni je
samozrejmé ten vyvar z vareni repy, protoze vysledna barva je pak kouzelna.

» Trochu osolit (pozor na to, Ze se v zaveéru prida dost syra, ktery je dost slany),
prolisovat ¢esnek prisypat tymian.

« Michat a postupné pfilévat tekutinu do zmeéknuti ryze a ziskani krémovité konzistence.

« KdyZ je ryze témé&r mékkd, vmichat fepu a chvili povafit. Cim krat$i dobu, tim lepsi
vysledna barva.

« V zdvéru vmichat nastrouhany syr, par Izic smetany a trochu masla. Pékné promichat
a nechat chvili stat, nez se na to vrhnete.

ukoly

recept nema ukoly
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